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El mango común (Mangifera indica L.) es una de las frutas tropicales más importantes. En colombia 
el área cultivada es de aproximadamente 16.500 ha con una producción promedia de 200.000 t en 
el 2010 (Agronet, 2011). Los residuos más importantes del procesamiento de esta fruta son la piel o 
corteza y la semilla, que ascienden a 35-60% del peso total del fruto (Larrauri et al., 1996). La piel 
de mango es una buena fuente de sustancias activas (García et al., 2003), que son de importancia 
en los mercados de alimentos, farmacéuticos y cosméticos. En este sentido, se deben evaluar nuevas 
técnicas de extracción con el fin de mejorar el rendimiento y conservación de los compuestos activos; 
una de ellas es el ultrasonido, pues ha mostrado aumentar la eficiencia de la extracción. El objetivo 
de este estudio es obtener extractos de fenoles totales de la cáscara de mango común por medio de 
una extracción directa con ultrasonido.
Metodología
La piel de mango fue suministrada por una industria de la región y fue seleccionada, troceada y 
congelada en el Laboratorio de Frutas y Hortalizas de la Universidad Nacional de colombia sede 
Palmira; luego se sometió a liofilización y posteriormente a molienda y tamizado.
Extracción asistida con ultrasonido. La extracción de los fenoles totales se llevó a cabo en un baño 
de ultrasonido (Branson 1510 de 40 kHz). 
Determinación de fenoles totales. Se hizo por el método de Folin-ciocalteu, según el procedimien-
to de Singleton et al. (1999), y se expresa como equivalente de ácido gálico (EAG)/g extracto seco. 
Análisis estadístico. Se empleó un diseño compuesto central rotacional, efectuando Anova (P<0.05. 
En él se evalúa la relación existente entre las variables de respuesta y las fuentes de variación en 
el proceso (Cuadro 1). Las variables de respuesta fueron el rendimiento del extracto seco (g/100 g 
residuo) y la cantidad de fenoles totales (EAG extracto seco (mg)/mg residuo).
 
Cuadro 1. Variables independientes (factores) codificadas para el diseño utilizado
Variable Niveles de factores codificados
-1.68 1 0 +1 1.68
Piel liofilizada/solvente (g/ml) 1/8.3 1/10 1/15 1/20 1/25.86
concentración (minutos) 3.2 10 20 30 36.8
Etanol (%) 26.4 40 60 80 93.6
Resultados
En la Figura 1 se observa la influencia de las variables relación cáscara liofilizada (g)/ml solvente y 
tiempo, obteniéndose resultados de rendimiento entre 30% y 56% para concentraciones de etanol 
entre 60% y 93.6%. Se evidencia que las condiciones óptimas del proceso de extracción se obtienen 
alrededor de los puntos centrales de los experimentos: 1 g de residuo/15 ml solvente, 20 min y 60% 
etanol.
En la Figura 2 se observa el efecto del tiempo de extracción y la concentración de etanol, 
los que influyen significativamente sobre el contenido de fenoles en los extractos. Las respuestas 
presentaron valores superiores a 0.8 EAG E.S. mg/mg residuo, a una relación 1/15 g residuo /
ml solvente.
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Figura 1. Superficie de respuesta para porcentaje de rendimiento de extracción.
Figura 2. Superficie de respuesta para concentración de fenoles.
Conclusión
La concentración de etanol, el tiempo de extracción y la relación residuo/solvente tuvieron una 
influencia significativa en la cantidad de fenoles totales. En un rango superior a 60% de etanol del 
solvente y un tiempo de 20 min, se optimizan los resultados de la extracción. Se concluye que la 
extracción asistida con ultrasonido resultó ser un proceso eficiente para la obtención de sustancias 
fenólicas presentes en la piel de mango común.
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